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Ficha de producto

Datos: 20/06/2026

Horno conveccidn pasteleria o
gastronomia, humidificador, apertura

Dimensiones externas

[ En stock ]

L 885 mm x P 825 mm x A Puerta
725 mm
Fuente de alimentacién
L 660 mm x P 450 mm x H del horno
520 mm
Caracteristica de la puerta
75 mm
Tipo de horno
7,8 KW
Cremallera
85 Kg

Tipo de horno
Trifasica - 400 V
Panel de control del horno

50°C - 270°C
Colocacion de las
bandejas
1-120°
Grill
No

Fases de coccion
Cable trifasico 5 polos
(3P+N+T) Humidificador

En Stock Lavado automatico
1 rejilla GN1/1, 2

ventiladores de inversion de

marcha, iluminacion interior

Carroceria

De acero ino x idable

De acero ino x idable
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MODELO: SHANGO6GN

1.513,00 € + IVA

lateral, mecanico , trifasico 6
bandejas 60 x 40 o GN1/1

L 885 x P 825 x A 725 mm

No reversible

Horno eléctrico

Doble vidrio y abatible

Conveccién

E x traibles

Para la pasteleria

Mecanico

6 teglie 600 x 400 mm o
GN1/1

No

No

Si

No

Acero ino x idable
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TASTE BY YOUR SIDE

Descripcién

Horno eléctrico de conveccién bivalente para pasteleria o gastronomia, humidificador, puerta apertura lateral, mandos mecanicos,
trifasico, 6 bandejas 600x400 mm o GN1/1.

El horno eléctrico mecanico SHANGOG6GN esté equipado con guias para bandejas BIVALENTES (predisposicion bandejas) 600x400 mm
+ GN1/1. Es un horno apto tanto para pasteleria como para gastronomia.

El sistema de coccién por conveccion lo convierte en un horno capaz de una cocciéon mas rapida y uniforme que la coccion estatica
tradicional. En la camara hay, de hecho, una circulacién forzada de aire producida por 2 ventiladoresxon inversién de marcha que durante la
coccion cambian automaticamente el sentido de rotacion para permitir una mejor distribucion del calor en la camara y, en consecuencia, una
coccién uniforme.

El humidificador se acciona manualmente por el usuario mediante un mando situado en el panel de control. (Se requiere una conexion a la
red hidrica para utilizar la funcién de humidificador). EI humidificador, cuando se activa, inyecta agua en la camara de la zona del ventilador. El
vapor que se forma es esencial para hornear pasteles y bolleria, ya que favorece una excelente fermentaciéon y una coccion siempre suave y

sabrosa.

La gestion de la temperatura y de la coccion en el horno es mecéanica. En el panel de control se encuentran, ademés del mando de
humidificacién, la luz del temporizador (regulable de 1 a 120"), el indicador luminoso del termostato y el termostato (de 50°C a 270°C).

La estructura del horno es de acero inoxidable, tanto interior como exterior, tiene una capacidad para 6 bandejas de dimensiones 600 mm
x 400 mm. La apertura de la puerta es lateral, el tirador resistente y ergondmico. Para facilitar el manejo y la limpieza, las guias rejilla son
extraibles, la camara interior tiene las esquinas redondeadas y la base de la camara de coccion esta diamantada para facilitar el
evacuacion de la condensacion interna.

EQUIPAMIENTO DE SERIE:

-1 REJILLA de 525 mm x 325 mm;

- 2 VENTILADORES CON INVERSION DE MARCHA;

- ILUMINACION INTERIOR.

FOTO PURAMENTE INDICATIVA
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